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faMirtpjàftlirtje totisteilap toc gdjitop Jrara-^itimß.

(Eïffgêitt! an» SciHsn Sonttfag jeSea Sîottaï«.

St. ©allen SUr. 7. 3uü t898

Die ®j)ocolak, iljr ilrfprung mtb tljrc ©tgenfdjafiett.

er ©acaobaum, auê beffert grämten bte ©Ijocotabe bereitet mirb,
ift im fübtid)en Stmeriïa einheimifd) unb mäcljft auf ben 'gnfetn,

mie auf bem Kontinent. ®ie beften ©orten jebod) finbet man an ben

Ufern beS SKaracai'bo in ben Sötern bon KaraeaS unb in ber ißrobing
bon ©ocomuSco; Die Sonnen finb größer, ber ffmter meniger fdjarf
unb ba§ Stroma feiner.

SIu§ einer SKifdjung geröfteter ©acaoboljnen mit ffuder mirb bie

©Ijocotabe bereitet, teuerer ift ein mefenttidjer Seftanbteit berfetben unb
mirb ihr noch baS |errtic^e Stroma ber Sandte beigemifc^t, fo Ijat fie
baS non plus ultra ber SoIIîommenheit erreicht.

®er grofje ©etelfrte Sinné t)at ben ©acaobaum Cacao Ahéobroma
(b. i. ©ôttertranï) getauft, bermutticl) gab er bemfetben biefe hod)tragenbe
Benennung, ba er fetbft bie ©Ijocotabe tetbenf<±>aftticb) liebte.

@eljr empfinbtid) gegen SSitterungSber^ättniffe, hängt bie Duantität
unb Dualität ber ©rnte bon biefen ab. galten tjeftige ißtaigregen in bie

tpauptblütegeit ober finît bie Semperatur auSnaljmSmeife einige ©rabe
tiefer atê gemöfyntici), bietteidjt auf 22° XBärme, fo mirb bie galjreSernte
feljr beeinträchtigt, menu rtidjt bernidjtet. gm Dritten, bierten ober fünften
Satire, je nach ben ungünftigeren ©teilen, bringt ber Saum feine erften
grüd)te, im gmötften galjre gt6t er gemöljntich ben größten ©rirag unb
ift bis gurn breifjigften mitunter big gum fünfgigften ertragfähig. Son
ben gmei im galjre ftattfinbenben ©raten, fällt bie erfte auf gamtar
unb gebruar, bie gmeite, meit ergiebigere, auf Suni unb güli.

®ie fpätfte beS @emid)te§ Der ©acaoboljnen enttjätt gett, me(d)eS

man burd) ©rmärmen unb StuSßreffen entfernen !ann unb baS atS
©acaobutter teils in ber ÜWebigin, mehr aber nod) bei Sereitung bon
„tpautfatben" Sermenbung finbet. gn ber ©Ijocotabe bleibt biefe ©acao=
butter unb, bitbet einen mictjtigen, nät)renben Seftanbteit berfetben, macht
fie aber auch in größeren SKengen genoffen, etmaS fchmer berbautid).
®er bittere ©toff, ber fich in ben Söhnen borfinbet, ift burd) bie ©hemie

DllllsMWMiche GraWeMge der WMer Fraiien-Zeitimg.

El-schsw! am îriiisa Koalliag Mouais.

St. Gallen Nr. 7. Juli s 898

Die Chocolade, ihr Ursprung und ihre Eigenschuften.

er Cacaobaum, aus dessen Früchten die Chocolade bereitet wird,
ist im südlichen Amerika einheimisch und wächst auf den Inseln,

wie auf dem Continent. Die besten Sorten jedoch findet man an den

Ufern des Maraccnbo in den Tälern von Caracas und in der Provinz
von Socomusco; die Bohnen sind größer, der Zucker weniger scharf
und das Aroma feiner.

Aus einer Mischung gerösteter Cacaobohnen mit Zucker wird die

Chocolade bereitet, letzterer ist ein wesentlicher Bestandteil derselben und
wird ihr noch das herrliche Aroma der Vanille beigemischt, so hat sie

das non plus ultra der Vollkommenheit erreicht.
Der große Gelehrte Linns hat den Cacaobaum vaeao äsobroms,

(d. i. Göttertrank) getauft, vermutlich gab er demselben diese hochtragende
Benennung, da er selbst die Chocolade leidenschaftlich liebte.

Sehr empfindlich gegen Witterungsverhältnisse, hängt die Quantität
und Qualität der Ernte von diesen ab. Fallen heftige Platzregen in die

Hauptblütezeit oder sinkt die Temperatur ausnahmsweise einige Grade
tiefer als gewöhnlich, vielleicht auf 22° Wärme, so wird die Jahresernte
sehr beeinträchtigt, wenn nicht vernichtet. Im dritten, vierten oder fünften
Jahre, je nach den ungünstigeren Stellen, bringt der Baum seine ersten

Früchte, im zwölften Jahre gibt er gewöhnlich den größten Ertrag und
ist bis zum dreißigsten mitunter bis zum fünfzigsten ertragsfähig. Von
den zwei im Jahre stattfindenden Ernten, fällt die erste auf Januar
und Februar, die zweite, weit ergiebigere, auf Juni und Juli.

Die Hälfte des Gewichtes der Cacaobohnen enthält Fett, welches
man durch Erwärmen und Auspressen entfernen kann und das als
Cacaobutter teils in der Medizin, mehr aber noch bei Bereitung von
„Hautsalben" Verwendung findet. In der Chocolade bleibt diese Cacaobutter

und bildet einen wichtigen, nährenden Bestandteil derselben, macht
sie aber auch in größeren Mengen genossen, etwas schwer verdaulich.
Der bittere Stoff, der sich in den Bohnen vorfindet, ist durch die Chemie



rein ïrhftaEinifd) bargeffeEt unb S^éobrontiit genannt worben, bag in
feinen SBirïungen auf bag Sîerbenfhftem biet Steïjntichïeit mit bem Saffeeïn,
bent wirïenben Stïtatoib beg ®affeeg jeigt. Sttg reine Subftanj ge=

noffen würbe bagfetbe giftig Wirten, in tteinen Quantitäten in ber

©twcotabe berteitt Wirtt eg getinbe aufregettb.
©omit Ware eine forgfättig mit SKitd) jubereitete ©£)ocotabe ein

ebenfo gefunbeg wie angeneßmeg Sîaljrunggmittet, bag fief) teid)t berbaut
unb befonberg benjenigen ißerfonen juträgtid) ift, bie einer großen
(Sammlung be? ©eifteg bebnrfen.

SlIXe ^Diejenigen, Wetdje tägtief) regelmäßig ihre Saffe ©^ocotabe
trinten, genießen eine gleichmäßige ©efunbljeit unb finb weniger atg
anbere ben bieten tteinen Uebetn unterworfen, Wetd)e am Sebenggtücfe

nagen; ib)r Umfang bleibt ftationär, ein SSorteit, ben jebermann fein
eigen nennen möchte.

©ine SSaffe ©§ocotabe — bag ift etwag ®öfttid)eg, geiftig unb ge»

müttid) ©rregenbeg unb ba eben eine fotetje neben mir, bamßft unb it)r
herrticheê Stroma bertoctenb auf bie ©efcßmactgnerben wirtt, lege id)
bie Seher bei (Seite unb trinte aufg Sßofjt alter berjenigen, Wetcfje gteid)
mir, biefetbe fdjäßen. sibaftçoi-ft.

Verwilderung der.
SßMie tonnen Wir ben Staub berntinbern? ®urd) ttjuntichfie 33e=

fd)räntung beffen, Wag Staub mad)t unb hält. Stile ftRöbetteite,
wetd)e aug SBotte ober groben fßftanjenfafern hergefteïït finb,. tiefern
fetbft biet Staub unb fangen fid) boE mit aEgemeinem Suftftaub, wie
ein Schwamm mit SBaffer. Sef)f>id)e, 5ßtüfd)überjüge, S3ort)änge unb
©ocogmatten finb überhaupt nid)t rein ju machen. Ski jeber Suftbe=

Wegung, bei jeber Süftung, bei jebern öffnen unb fd)tießen ber Sure,
bei jebern Umhergehen im gimnter entftrömt ihnen eine Staubwotte,
wetdje bon ben .Qimmerinfaffen eingeatmet Wirb.

Stud) Sute, obgteid) fie fetbft Weniger Staub enthält, bermehrt ber=

möge ber fBrücfjigteit ihrer Safer bie tote Staubmaffe nod) meljr atg
woEen,e Stoffe.

hierbei tommt biet auf bag ©eWebe an; glatte Stoffe ftauben
Weniger unb nehmen weniger Staub an atg rauhe Stoffe; fog. nicht
aufgefd)nittene Stoffe, wie Sßrüffcter Seppidje, finb Weniger ftauberfüUt,
atg aufgefdjnittene, Wie ißtüfd), ober gar atg hießte ©efted)te, Wie Srnpraa,
ober bie in manchen fteinbürgertidjen £>augljattungen beliebten, aug
fd)maten, auf einanber genähten Sud)ftreifen berfertigten ®ecten. Stber

and) ber feftefte Sküffeter Seppid) ift. eine unberfiegöare QueEe feineren
nnb gröberen Stauöeg.

rein krystallinisch dargestellt und Thêobromin genannt worden, das in
seinen Wirkungen auf das Nervensystem viel Aehnlichkeit mit dem Kaffeetn,
dem wirkenden Alkaloid des Kaffees zeigt. Als reine Substanz
genossen würde dasselbe giftig wirken, in kleinen Quantitäten in der

Chocolade verteilt wirkt es gelinde aufregend.
Somit wäre eine sorgfältig mit Milch zubereitete Chocolade ein

ebenso gesundes wie angenehmes Nahrungsmittel, das sich leicht verdaut
und besonders denjenigen Personen zuträglich ist, die einer großen
Sammlung des Geistes bedürfen.

Alle Diejenigen, welche täglich regelmäßig ihre Tasse Chocolade
trinken, genießen eine gleichmäßige Gesundheit und sind weniger als
andere den vielen kleinen Uebeln unterworfen, welche am Lebensglücke

nagen; ihr Umfang bleibt stationär, ein Vorteil, den jedermann sein

eigen nennen möchte.
Eine Tasse Chocolade — das ist etwas Köstliches, geistig und

gemütlich Erregendes und da eben eine solche neben mir dampft und ihr
herrliches Aroma verlockend auf die Geschmacksnerven wirkt, lege ich

die Feder bei Seite und trinke aufs Wohl aller derjenigen, welche gleich

Mir, dieselbe hoch schätzen. Erica Adaldhorst.

Verminderung des Staubs.
ÄM^ie können wir den Staub vermindern? Durch thunlichste Be-
MiW schränkung dessen, was Staub macht und hält. Alle Möbelteile,
welche aus Wolle oder groben Pflanzenfasern hergestellt sind, liefern
selbst viel Staub und saugen sich voll mit allgemeinem Luftstaub, wie
ein Schwamm mit Wasser. Teppiche, Plüschüberzüge, Vorhänge und
Cocosmatten find überhaupt nicht rein zu machen. Bei jeder
Luftbewegung, bei jeder Lüftung, bei jedem öffnen und schließen der Türe,
bei jedem Umhergehen im Zimmer entströmt ihnen eine Staubwolke,
welche von den Zimmevinsassen eingeatmet wird.

Auch Jute, obgleich sie selbst weniger Staub enthält, vermehrt
vermöge der Brüchigkeit ihrer Faser die tote Staubmasse noch mehr als
wollene Stoffe.

Hierbei kommt viel auf das Gewebe an; glatte Stoffe stauben

weniger und nehmen weniger Staub an als rauhe Stoffe; sog. nicht
aufgeschnittene Stoffe, wie Brüsseler Teppiche, sind weniger stauberfüllt,
als aufgeschnittene, wie Plüsch, oder gar als dichte Geflechte, wie Smyrna,
oder die in manchen kleinbürgerlichen Haushaltungen beliebten, aus
schmalen, auf einander genähten Tuchstreifen verfertigten Decken. Aber
auch der festeste Brüsseler Teppich ist eine unversiegbare Quelle feineren
und gröberen Staubes.
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tpöljerne Stöbe! machen feßr Wenig ©taub ; ob fie ©taub beßer*
bergen ober nidjt, hängt bon ißrer gorrn ab. ©efcßnißte Stöbet, über»

fiaupt Stößel, ïoeldje Vertiefungen barbieten, bie baS Einbringen beS

gingerS berïjinbera, finb nur mittetft eineS ißinfelS unb baffer trocten

P reinigen. ®iefe3 Verfahren ift untftänblicß unb toirb beSßatb nacß=

läßig unb unregelmäßig ausgeführt. ES ift aber and) bollfiänbig über*
flüffig unb fogar fdjäblicß, benn ber auS feinen ©cßlußfwinteln aufge*
fcßeucßte ©taub wirb ntd)t auS bem .gimmer entfernt, fonbern einfach
in bie Suft getrieben, auS Welcßer er ficß bei entfteßenber Sfulje, nacß*
bem er wieberum put SXeil ben SBeg in menfdjïtdîe Sungen gefunben
hat, an füllen ißtäßen ablagert.

ES ift eine (Seltenheit, ein Stöbelfiüct p ftnben, iüeXdjed folcße

Vertiefungen nicht aufmeift. gebe gemöhnliche Vettfiette, jeber ©tut)!,
jeber ©cßreibtifch ift mehr ober toeniger mit Verzierungen berfehen,
weldje eine grünblicße Steinigung anSfcßließen unb anS betten ber für
baS SBifcßtucß unerreichbare ©taub burcß bie Suft inS gimmer getragen
tnirb.

®ap tommt noch fünferlei.
Einmal tönnen bie meiften befferen Stöbe! baS feuchte SlbWifcßen

fehlest bertragen; fie tnerben beSßalb trocten abgeftaubt unb ber ©taub,
ber auf ihnen gelegen hflt; geh' 'n ^'e Sut'-

SDann flehen bie meiften größeren Stöbe! auf turgen Seinen, eS

tnirb baburch ein Staunt pufeßen ihnen unb bem gußboben gebtïbet,
in welchem fid) ©taub anfammelt; biefer Stanm ift für ©cßrußßer unb

Vobenlapßen fchtner pganglid) unb tnirb bedEjatb feiten gereinigt; ber

bnrd)ftreießenben Suft bietet er leinen SSiberftanb unb biefe Wirbelt
feine ©taubmaffen in bie gimmerluft bei allen ©elegenßeiten h®etn-

genter ift bie obere f5Xdd)e bon größeren Stöbein, wie ©cßränte,
Stegale, ©tanbußren fcl)Wer p erreichen unb fteïït ebenfalls einen 2Xb=

tabeßlaß für ©taub bar.
Viertens Wirb bie grünbtiiße Steinigung eineS gimmerS oft babureß

berhinbert, baß bie Stöbet 31t hießt ober nngefcßicft fteßen.

günftenS werben gut gearbeitete Stöbet Weniger ©taub beherbergen,
als fdjledßt gearbeitete. Ein Rleiberfcßrant mit tlaffenber StüctWanb,
eine Roraobe mit ungenau feßließenben ©cßublgben laffert eine erfcßrectenbe
Stenge ©taub burcß ißre Stißen unb ©ßälten burd).

$aßeten beherbergen ebenfalls biel ©taub, inSbefonbere einen äußerft
feinen ©taub. Slrn fdjäblicßften finb SXaßeten mit raußer Qberfläcße,
weil an il)nen nteßr haftet.

©anj bebentlid) finb bie fog. ©djmucfgegcnftänbe, ißaßierblnmen,
StatartbouquetS, jaßanefifeße gäcßer nnb ©onnenfeßirme, foWie pfoto*
graßhieftänber, Vafen nnb ftißßfacßen aller Slrt, mit Welcßen biete tpanS«
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Hölzerne Möbel machen sehr wenig Staub; ob sie Staub
beherbergen oder nicht, hängt von ihrer Form ab. Geschnitzte Möbel,
überhaupt Möbel, welche Vertiefungen darbieten, die das Eindringen des

Fingers verhindern, sind nur mittelst eines Pinsels und daher trocken

zu reinigen. Dieses Verfahren ist umständlich und wird deshalb
nachläßig und unregelmäßig ausgeführt. Es ist aber auch vollständig
überflüssig und sogar schädlich, denn der aus seinen Schlupfwinkeln
aufgescheuchte Staub wird nicht aus dem Zimmer entfernt, sondern einfach
in die Luft getrieben, aus welcher er sich bei entstehender Ruhe, nachdem

er wiederum zum Teil den Weg in menschliche Lungen gefunden
hat, an stillen Plätzen ablagert.

Es ist eine Seltenheit, ein Möbelstück zu finden, welches solche

Vertiefungen nicht aufweist. Jede gewöhnliche Bettstelle, jeder Stuhl,
jeder Schreibtisch ist mehr oder weniger mit Verzierungen versehen,
welche eine gründliche Reinigung ausschließen und aus denen der für
das Wischtuch unerreichbare Staub durch die Luft ins Zimmer getragen
wird.

Dazu kommt noch Fünferlei.
Einmal können die meisten besseren Möbel das feuchte Abwischen

schlecht vertragen; sie werden deshalb trocken abgestaubt und der Staub,
der auf ihnen gelegen hat, geht in die Luft.

Dann stehen die meisten größeren Möbel auf kurzen Beinen, es

wird dadurch ein Raum zwischen ihnen und dem Fußboden gebildet,
in welchem sich Staub ansammelt; dieser Raum ist für Schrupper und

Bodenlappen schwer zugänglich und wird deshalb selten gereinigt; der

durchstreichenden Luft bietet er keinen Widerstand und diese wirbelt
seine Staubmassen in die Zimmerluft bei allen Gelegenheiten hinein.

Ferner ist die obere Fläche von größeren Möbeln, wie Schränke,
Regale, Standuhren schwer zu erreichen und stellt ebenfalls einen

Abladeplatz für Staub dar.
Viertens wird die gründliche Reinigung eines Zimmers oft dadurch

verhindert, daß die Möbel zu dicht oder ungeschickt stehen.

Fünftens werden gut gearbeitete Möbel weniger Staub beherbergen,
als schlecht gearbeitete. Ein Kleiderschrank mit klaffender Rückwand,
eine Komode mit ungenau schließenden Schubladen lassen eine erschreckende

Menge Staub durch ihre Ritzen und Spalten durch.
Tapeten beherbergen ebenfalls viel Staub, insbesondere einen äußerst

feinen Staub. Am schädlichsten sind Tapeten mit rauher Oberfläche,
weil an ihnen mehr haftet.

Ganz bedenklich sind die sog. Schmuckgegcnstände, Papierblumen,
Makartbouquets, japanesische Fächer und Sonnenschirme, sowie
Photographieständer, Vasen und Nippsachen aller Art, mit welchen viele Haus-
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freuten jeöe berfügbare ©teile öon ©onfol, ©djreibtifd), jftegal, «Silber

fcfjranf, Samfte, SBänbe, Simmerbecfen, ©imS :c. ju beförderen mit einer

wahren Manie befeelt finb. @ie finb altefamt gefährliche Staubfänger
ttnb fchaben ebenfofeljr nod) baburd), baß fie bie regelmäßige Simmer»
retnigung berljinbera.

„ipier mbeßte ich nicht ©taub wifd)en," fagte bie flugfte grau, bie

ich lernte, eine auSlänbifd)e SIerjtin, als ich mit i£)r in bem ftßlbott
eingerichteten 3tmmer einer gebilbeten beutfcfjen ®ame auf beren ©r=

fcheinen martete.

©roße Mengen ©taub, toter ©taub, rühren her bon ber lanbeS»

üblichen tpeijung ttnb Beleuchtung.
SBir bürfen biefe 3lufjählung ber @taubquet(en meßt befchließen.

ohne einer ber fdjlimmften noch ju gebenfen, ber ©eWohnheit ber lln»
orbnung. ©in aufgeräumtes 3«Rbter braucht nur halb fo lange jum
Peinigen als eiueS, in bem alteS herumliegt. ©S toirb infolge beffen
nod) einmal fo oft ttnb fo grünblich gereinigt unb enthält nur halb fo
biet ©taub.

9Iun wirb ber ©taub nießt nur burd) SBaffer entfernt, fonbern
auch kurd) jwei anbere „Sfaturheitmittet," baS @onnentid)t unb baS

•Dgon.
®aS ©omtenlidjt ift in met)r aïs einer Beziehung ein widriger

gaïtor unferer. ©efunb[)eit. ®ie Berbrennung beS organifd)en ©taubeS
geht barin am fd)neßften bor fid), bie ©ntwidlung ber Suftfeime wirb
berhinbert, bie SeifiungSfäljigfeit ber Menfcßen unb ®iere bagegen wirb
erhöht unb bie geiftige ©pannfraft nimmt merftid) ju. SeßtereS !ann
jeber oft genug an fid) felbft beobachten. Bei trübem SBeiter ober in
einem Dlorbgimmer ift man niebergefd)Iagen unb leidjt entmutigt; bei

heitern SBetter ober in einem bon ber ©onne befd)ienenem Siwrner fteigt
bie UnternehmungSluft unb man fielft bie Sßelt Wieber bon ber freunb»
liehen Seite an. Sörfjertich unb geiftig ift unS baS Sonnenlicht ein

BebürfniS unb eS muß itnfer Beftreben fein, fobiel babon als irgenb
möglich in itnfere Simmer htneinjitlaffen. ©in italienifd)eS ©foridqWort
fagt: „Dove non il sole, viene il medico." ,,2Bo bie ©onne nid)t ijint
fommt, fommt ber Ulrgt §m."

~gte$epte.
git p roßt unb gut ßefunbeit.

|lcffrfilicttfll))jic. ißortion für 6 ißerfonen. 1 ®eller boll in faltem
SBaffer rein geWafcheneS ißeterfilienlraut ober halb fobiel gut gereinigte
SBurjeln werben mit einer Sßüebel fein geljacft, in eigroß gutem gett ober

Butter burchbünftet, mit 2 Sodjlöffelchen Mehl herrührt, nacl) einigen
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frauen jede verfügbare Stelle von Consol, Schreibtisch, Regal, Silber
schrank, Lampe, Wände, Zimmerdecken, Sims ec. zu dekorieren mit einer

wahren Manie beseelt sind. Sie sind allesamt gefährliche Staubfänger
und schaden ebensosehr noch dadurch, daß sie die regelmäßige
Zimmerreinigung verhindern.

„Hier möchte ich nicht Staub wischen," sagte die klügste Frau, die

ich kenne, eine ausländische Aerztin, als ich mit ihr in dem stylvoll
eingerichteten Zimmer einer gebildeten deutschen Dame auf deren

Erscheinen wartete.
Große Mengen Staub, toter Staub, rühren her von der

landesüblichen Heizung und Beleuchtung.
Wir dürfen diese Aufzählung der Staubquellen nicht beschließen,

ohne einer der schlimmsten noch zu gedenken, der Gewohnheit der
Unordnung. Ein aufgeräumtes Zimmer braucht nur halb so lange zum
Reinigen als eines, in dem alles herumliegt. Es wird infolge dessen

noch einmal so oft und so gründlich gereinigt und enthält nur halb so

viel Staub.
Nun wird der Staub nicht nur durch Wasser entfernt, sondern

auch durch zwei andere „Naturheilmittel," das Sonnenlicht und das

Ozon.
Das Sonnenlicht ist in mehr als einer Beziehung ein wichtiger

Faktor unserer. Gesundheit. Die Verbrennung des organischen Staubes
geht darin am schnellsten vor sich, die Entwicklung der Luftkeime wird
verhindert, die Leistungsfähigkeit der Menschen und Tiere dagegen wird
erhöht und die geistige Spannkraft nimmt merklich zu. Letzteres kaun

jeder oft genug an sich selbst beobachten. Bei trübem Wetter oder in
einem Nordzimmer ist man niedergeschlagen und leicht entmutigt; bei

Hellem Wetter oder in einem von der Sonne beschienenem Zimmer steigt
die Unternehmungslust und man sieht die Welt wieder von der freundlichen

Seite an. Körperlich und geistig ist uns das Sonnenlicht ein

Bedürfnis und es muß unser Bestreben sein, soviel davon als irgend
möglich in unsere Zimmer hineinzulassen. Ein italienisches Sprichwort
sagt: „vovs non tl sols, viens il msàioo." „Wo die Sonne nicht
hinkommt, kommt der Arzt hin."

Wezepte.
Erprobt und gut befunden.

ßleierlilicillllppt. Portion für 6 Personen. 1 Teller voll in kaltem
Wasser rein gewaschenes Petersilienkraut oder halb soviel gut gereinigte
Wurzeln werden mit einer Zwiebel fein gehackt, in eigroß gutem Fett oder

Butter durchdünstet, mit 2 Kochlöffelchen Mehl verrührt, nach einigen
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SDîhtuten mit teicpter gteifd)brüpe, ober fiebenbem Staffer aufgefüllt,
nacp Sebarf gefatgen, auct) etWaS gepfeffert unb gut auSgefocpt.

®te ©uppe wirb bann burd) ein ©ieb über geröftete Srobwürfet
in bie ©cpüffet gegoffen «nb mit 2 Speetüffelcpen „SOtaggi" öoEenbet.

*
flnllaiticttfupjJC. 1h ißfunb rope Saftanien Werben gefcpätt, in

teicpt gefatgenem Staffer gang weicp getocpt unb bnrd) ein ©ieb paffiert.
Sn etgroß gutem ©cprnatg täfjt man ein Socptöffet SQîept mit einem

©fftöffet feingefcpnittenem Zwiebel btafigetb röften, gibt baS burcpge=

ftridjene Saftanienpuree bagu, rüprt mit aufgefüllter teicpter gteifcpbrüpe
ober bem Staffer, Worin bie Saftamen getocpt würben, eine teicptge=
bunbene ©uppe, fügt etwa nocp nötiges ©atg unb eine ißrife ißfeffer
pingu unb täfft nocp eine äBeite tocpen. Seim Stnricpten würgt man
bie ©uppe mit 2 Stpeetöffetcpen „SEtaggi" unb giefjt fie über geröftete
Steifjbrotwürfet. stj. ç.

*
glnufrldjftt auf $d)U)«?er |rt. SKacpbem bie gifcpe gefcpuppt,

ausgenommen unb auSgewafcpen finb, troctnet man fie mit einem SCucpe

ab, fatgt fie ein unb täfjt fie eine Steile liegen.

Segt fie bann in niebere Sratpfanne, gibt Sutterpctcpen unb rei<p=

ticp feingepadte ißeterfitie barüber unb täfjt fie erft redjtS -unb tints
fcpön garbe nepmen. ©iejjt nun ein @taS Steifjwein bagu, täfjt nocp
10 SKinuten bünften, legt bie Srtfcpe bann auS, umträngt fie mit in
Sutter gefcpwenften ©atgtartoffetn unb gie^t ben, mit etwas ©tronem
faft nocpmalS aufgetocpten fjionb, — mit „Sßaggi" püant abgefcpmedt,
— barüber. $•

*
JUtMcifflfrfltf mit fttie. ©benfobiet 9îeiS, atS man gleifcprefte

pat, täfjt man in SouiEon ober Staffer mit ©atg unb einem ©tüdcpen
Sutter gut auSqueEen. SerWiegt unterbeffen baS gteifcp recpt fein,
bämpft 2 feingefcpnittene Ifwiebetn in Sntter, ober gutem Sbfcpöpffett,
gibt baS gfetfcl), nebft etwaS ©atg, Pfeffer unb iötuStatnujj barein,
rnifcpt fcptiefjticp ben EteiS bagu unb gibt bem ©ericpt mit einigen %xo--

pfen „Süaggi" einen angenepmen frifcpen ©efcpmad. «$.-

*
fklmdictter flttmntltaljl. iöian fodje ben gereinigten Stumentopt

in gefatgenem Staffer Weicp, teile ipn, wenn er ertattet ift, in Heinere

Stumen; befireiipe jebe berfetben mit einer fatten bieten ©üfjbutterfauce,
beftreue fie mit ©papeture (auS partem Srot, geriebene ober geftojjene
Srofamen), tauepe fie bann in gerttopfte, gefatgene ©er, bann nocpmatS
in Spapeture unb bade fie in fepr peifjer Sutter fcpwimmenb getb.

*
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Minuten mit leichter Fleischbrühe, oder siedendem Wasser aufgefüllt,
nach Bedarf gesalzen, auch etwas gepfeffert und gut ausgekocht.

Die Suppe wird dann durch ein Sieb über geröstete Brodwttrfel
in die Schüssel gegossen und mit 2 Theelöffelchen „Maggi" vollendet.

Kastaniensuppe. >/- Pfund rohe Kastanien werden geschält, in
leicht gesalzenem Wasser ganz weich gekocht und durch ein Sieb passiert.

In eigroß gutem Schmalz läßt man ein Kochlöffel Mehl mit einem

Eßlöffel feingeschnittenem Zwiebel blaßgelb rösten, gibt das durchgestrichene

Kastanienpuree dazu, rührt mit aufgefüllter leichter Fleischbrühe
oder dem Wasser, worin die Kastanien gekocht wurden, eine
leichtgebundene Suppe, fügt etwa noch nötiges Salz und eine Prise Pfeffer
hinzu und läßt noch eine Weile kochen. Beim Anrichten würzt man
die Suppe mit 2 Theelöffelchen „Maggi" und gießt sie über geröstete

Weißbrotwürfel. Th. H.

Klaustichen auf Schweizer Art. Nachdem die Fische geschuppt,

ausgenommen und ausgewaschen sind, trocknet man sie mit einem Tuche
ab, salzt sie ein und läßt sie eine Weile liegen.

Legt sie dann in niedere Bratpfanne, gibt Butterflöckchen und reichlich

feingehackte Petersilie darüber und läßt sie erst rechts -und links
schön Farbe nehmen. Gießt nun ein Glas Weißwein dazu, läßt noch
10 Minuten dünsten, legt die Fische dann aus, umkränzt sie mit in
Butter geschwenkten Salzkartoffeln und gießt den, mit etwas Citronensaft

nochmals aufgekochten Fond, — mit „Maggi" Pikant abgeschmeckt,

— darüber. Th. H.

Rlndlìeischrtlìk mit Reis. Ebensoviel Reis, als man Fleischreste

hat, läßt man in Bouillon oder Wasser mit Salz und einem Stückchen
Butter gut ausquellen. Verwiegt unterdessen das Fleisch recht fein,
dämpft 2 feingeschnittene Zwiebeln in Butter, oder gutem Abschöpffett,
gibt das Fleisch, nebst etwas Salz, Pfeffer und Muskatnuß darein,
mischt schließlich den Reis dazu und gibt dem Gericht mit einigen Tropfen

„Maggi" einen angenehmen frischen Geschmack. Th. H.

Gebackener Blumenkohl. Man koche den gereinigten Blumenkohl
in gesalzenem Wasser weich, teile ihn, wenn er erkaltet ist, in kleinere
Blumen ; bestreiche jede derselben mit einer kalten dicken Süßbuttersauce,
bestreue sie mit Chapelure (aus hartem Brot, geriebene oder gestoßene

Brosamen), tauche sie dann in zerklopfte, gesalzene Eier, dann nochmals
in Chapelure und backe sie in sehr heißer Butter schwimmend gelb.
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©cïmmpftcr flofcnblll. 1 ®ofpettiter feftgefdjïoffener fftofenloljl
für 10 ißerfonen. Socpeit lh big 3U ©tunben.

®er bon etwaigen gelben ober ïofen ©lättdjen befreite Dîofenïotjï
wirb in locpnbem gefallenem SBaffer beigefep unb plbweid) geïodjt,
in 60 ©ramm füpr ©utter nebft @alj unb ißfeffer unter jeitmeifem
gugiepn bon gang Wenig gleifdprüp wäpenb lU Stunbe meid;ge=

bämpft, bann auf eine runbe, tiefe platte in ber SRitte erlpp, ange=

richtet, mit ©ratenjug übergoffen, entWeber allein, gu warmem ©Linien,
|ei§er abgelöster Suuge ober beliebigem ©raten ferbiert.

*
inulifrijfdjc. tpieju neunte man [janbgrop Spnatblätter, bie im

SRonat ,Sprit unb SRai ju SRarlte gebrad)t werben, gür 6 ißerfonen
30 ©latter, ©rotfarce bon 3 Sßeclen.

SRan lege fie 2 big 3 SRiuuten in pipg, nidjt lodjenbeg SBaffer,
bamit fie gefcpneibig werben, breite fie auf ein ©rett aug, unb fülle
fie mit ber ©rotfarce*) ober @d;memefleifd)farce, **) wie folgt. Stuf
jebeg ©latt lege man einen Söffe! bott (bon ber ©rotfarce weniger,
weil fie aufgetjt, glcifcparce meljr, weil fie jufammenfättt) garce, fdjtage
bag ©latt barüber jufammen, unb fape fo fort, big alle gefüllt finb.
®ann laffe matt in einer ©rapfanne füp ©utter flüpg werben, lege
bie gefüllten ©latter (Saubfröfdje) bipt nebeneinanber barauf, ftreue
@alj barüber, brate fie im pipn Ofen big fie burpweg feft finb, ins
bem man bon 3ett ju 3ett ein wenig gleifpbripe gugie^t. SRan Wenbe

fie einmal um unb begieße fie öfter® mit bem fid) baran befinblid)en
gett, bamit fie fpön grün bleiben; ridjte fie pramibal auf eine @e=

müfepatte an unb ferbiere fie mit ©ratenjug, ©üputterfauce ober mit
einer grünen (Sauce.***) Welche man barüber giep. §at man nipt
©elegenpit, Saubfröfpe im Ofen ju bereiten, fo lann man fie aup in
einer fladjen ißfanne auf Sollen langfant geljen laffen, im Ofen aber
Werben fie am fpönften.

*) Irotfnvtc : 3'bei 5s©tg.=28eclen, 4 big 8 ©ier, 30 ©ramnt
flip ©utter, 30 ©ramm in SBürfel gefpnittener, geräuperter (Spcl,
1h fein gefpnittene gwiebel, (Saig unb Pfeffer (1 SBeclen ju 5 Stg. ift
gleid) 60 ©ramm). ®ie SSeclen werben in lalter SOÎilct) ober im SSaffer
eingeweicht, bie ©peclwürfel bnrct)fict)tlg geröftet, hierauf bie Zwiebel
fein gefctjnitten unb barin gebchpft unb in eine Scb)üffel getrau. ®ie
©utter wirb flüffig gemapt, bie gut auggebrüclten SSeclen barin abge=

trodnet, bag pip, fo lange barin gerüpt, big fie troden augeinanber
fallen, unb ju ben "SpcEwürfeln unb ,8®wbbln getljan, mit ©emürj
unb (Saig affaifonniert unb bie ©ter nap unb nap barunter gefpafft.

SRit biefer garce (gütte) lann eine Salbgbruft bon 4 Silogramm
gefüllt werben, fie barf nur Ijalb bott Werben, weil bie ©ier fep auf»
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Gedämpfter Rosenkohl. 1 Doppelliter festgeschlossener Rosenkohl
für 10 Personen. Kochzeit 0- bis s/» Stunden.

Der von etwaigen gelben oder losen Blättchen befreite Rosenkohl
wird in kochendem gesalzenem Wasser beigesetzt und halbweich gekocht,

in 60 Gramm süßer Butter nebst Salz und Pfeffer unter zeitweisem

Zugießen von ganz wenig Fleischbrühe während ^ Stunde weichgedämpft,

dann auf eine runde, tiefe Platte in der Mitte erhöht,
angerichtet, mit Bratenjus Übergossen, entweder allein, zu warmem Schinken,
heißer abgekochter Zunge oder beliebigem Braten serviert.

Kaulifröslhc. Hiezu nehme man handgroße Spinatblätter, die im
Monat.April und Mai zu Markte gebracht werden. Für 6 Personen
30 Blätter, Brvtfarce von 3 Wecken.

Man lege sie 2 bis 3 Minuten in heißes, nicht kochendes Wasser,
damit sie geschmeidig werden, breite sie auf ein Brett aus, und fülle
sie mit der Brotfarce*) oder Schweinefleischfarce,**) wie folgt. Auf
jedes Blatt lege man einen Löffel voll (von der Brotfarce weniger,
weil sie aufgeht, Fleischfarce mehr, weil sie zusammenfällt) Farce, schlage
das Blatt darüber zusammen, und fahre so fort, bis alle gefüllt sind.
Dann lasse man in einer Bratpfanne süße Butter flüßig werden, lege
die gefüllten Blätter (Laubfrösche) dicht nebeneinander darauf, streue

Salz darüber, brate sie im heißen Ofen bis sie durchweg fest sind,
indem man von Zeit zu Zeit ein wenig Fleischbrühe zugießt. Man wende
sie einmal um und begieße sie öfters mit dem sich daran befindlichen
Fett, damit sie schön grün bleiben; richte sie pyramidal auf eine

Gemüseplatte an und serviere sie mit Bratenjus, Süßbuttersauce oder mit
einer grünen Sauce.***) welche man darüber gießt. Hat man nicht
Gelegenheit, Laubfrösche im Ofen zu bereiten, so kann man sie auch in
einer flachen Pfanne auf Kohlen langsam gehen lassen, im Ofen aber
werden sie am schönsten.

*) Kritsltt'lc: Zwei 5-Cts.-Wecken, 4 bis 8 Eier, 30 Gramm
süße Butter, 30 Gramm in Würfel geschnittener, geräucherter Speck,

fein geschnittene Zwiebel, Salz und Pfeffer (1 Wecken zu 5 Cts. ist
gleich 60 Gramm). Die Wecken werden in kalter Milch oder im Wasser
eingeweicht, die Speckwürfel durchsichtig geröstet, hierauf die Zwiebel
fein geschnitten und darin gedämpft und in eine Schüssel gethan. Die
Butter wird flüssig gemacht, die gut ausgedrückten Wecken darin
abgetrocknet, das heißt, so lange darin gerührt, bis sie trocken auseinander
fallen, und zu den Speckwürfeln und Zwiebeln gethan, mit Gewürz
und Salz asfaisonniert und die Eier nach und nach darunter geschafft.

Mit dieser Farce (Fülle) kann eine Kalbsbrust von 4 Kilogramm
gefüllt werden, sie darf nur halb voll werden, weil die Eier sehr auf-
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getfen. SDÎait famt biefe gare aucE) p gefüllten Stauben, Bebet, ®atb=

fleifdjüögetrt antnenben, nur neljme man bann p einem Söecfen btofj
2 bis 3 ©ier, bamit bie gütte nidjt 5U bünn merbe.

**) Sriiiueiucfleifitjfarcc : 51t fatten unb mannen hafteten unb @e*

flöget :c.
1h $itogramm fetteS @d)meinefteifd), ein 5'©t3.'2Becfen, (Schalotten,

ißfeffer, Saig, SJhtgfatnup
®er XBeden mirb in fattem SBaffer eingemeidjt unb ^ernad; mieber

feft auêgebrûcft unb mit bem gteifd) unb ben ©djatotten fejjr fein ge*
hac£t, in eine ©djüffet getfyan unb famt bem ©emürg gut mit ber Epanb

untereinanber gemengt.

***) ©riitte S'niue: ©ine §anb boïï ißeterfitie, 30 ©ramm füp
Suiter (51t gifd) 90 ©rautm), 30 ©ramm äReljt, gteifdjbrütje ober

irgenb ein ©ub, ©atj.
99tan beimpfe in ber ftüffig gemachten Söxttter bie getjaefte ißeters

fitie, menge bann ba§ 93ïeï)t barunter unb rpre eê mit gteifdjbrülje
ober @ub pr gehörigen gtüffigfeit, loche bie ©auce btob auf, bamit
fie nod) fci)ön grün bleibt unb richte fie an. ©tatt nur ißeter*
fitie fann aud) nocf; gmiebetrbtjrdjen unb ©pinat mitgeljacft merben.

®iefe nod) gehaltreichere unb ftärfere grüne ©auce mtrb p grünen
Kartoffeln, ©rbfen, ©ropoljnen :c. angemenbet.

*
luflnitf für 8 ißerfonen. 200 ©ramm geriebene ©emmet, 150

©ramm Sutter, Va ißfunb guefer, 4 ©igetb, 6 bittere, geriebene Sftanbetn,
6 geftopne Steifen, 1 ißriefe geftopner Sind, 4 ©ierfdjnee.

®ie ©emmet mirb in ber Sutter gelb geröftet unb abgefütjtt,
©igetb unb guefer fchaumig gerprt unb mit ben anberen guthaten
bermifdjt. 1 ißfunb Stabarberftücfe fommen roh barunter mit bent

©cpnee. Sn einer aubgeftridjenen Stuflaufform bäcft man bie ©peife
eine ©tunbe.

*
lamtitflfltifil) mit uteißett pbftt. 6 ißerfonen. 2 SJSfunb jungeê

ffammetfteifd), Srnft ober ©djutter fdjneibet man in nette tptbhanb'
grop ©tücfe, ein ®upnb junge iOiairübdjen, — (menn feßr ftein, noch'
mat fo biet) — in tängtidje nicht p bünne ©tücfdjen, fatgt unb pfeffert
bab gteifd) unb rid)tet e§ fchid)tenmeife mit ben Stöben in eine ©afferote,
auf beren Soben man nur fo biet Sutter ober S(bfd)öpffett gegeben,
baff baS gteifd) nid)t anlege, ©iep einen ©uppenfdjöpfer XBaffer bar=
über unb tap eine gnte ©tunbe bünften. Seim Stnrid)ten mirb ber

gezogene ©aft mit einem ©üfpen SKaggi gefräftigt unb atteb pfammen
aufgetragen.

*

— 55 —

gehen. Man kann diese Fare auch zu gefüllten Tauben, Leber,
Kalbfleischvögeln anwenden, nur nehme man dann zu einem Wecken bloß
2 bis 3 Eier, damit die Fülle nicht zu dünn werde.

Schmàelleislhsarre: zu kalten und warmen Pasteten und
Geflügel :c.

'/z Kilogramm fettes Schweinefleisch, ein 5-Cts.-Wecken, Schalotten,
Pfeffer, Salz, Muskatnuß.

Der Wecken wird in kaltem Wasser eingeweicht und hernach wieder
fest ausgedrückt und mit dem Fleisch und den Schalotten sehr sein

gehackt, in eine Schüssel gethan und samt dem Gewürz gut mit der Hand
untereinander gemengt.

***) Grüne Sauce: Eine Hand voll Petersilie, 3V Gramm süße

Butter (zu Fisch 90 Gramm), 30 Gramm Mehl, Fleischbrühe oder

irgend ein Sud, Salz.
Man dämpfe in der flüssig gemachten Butter die gehackte Petersilie,

menge dann das Mehl darunter und rühre es mit Fleischbrühe
oder Sud zur gehörigen Flüssigkeit, koche die Sauce blos auf, damit
sie noch schön grün bleibt und richte sie an. Statt nur Petersilie

kann auch noch Zwiebelröhrchen und Spinat mitgehackt werden.
Diese noch gehaltreichere und stärkere grüne Sauce wird zu grünen
Kartoffeln, Erbsen, Großbohnen:c. angewendet.

Anstaust für 8 Personen. 200 Gramm geriebene Semmel, 150
Gramm Butter, Pfund Zucker, 4 Eigelb, 6 bittere, geriebene Mandeln,
6 gestoßene Nelken, 1 Priese gestoßener Zimt, 4 Eierschnee.

Die Semmel wird in der Butter gelb geröstet und abgekühlt,
Eigelb und Zucker schaumig gerührt und mit den anderen Zuthaten
vermischt. 1 Pfund Rabarberstücke kommen roh darunter mit dem

Schnee. In einer aus gestrichenen Auflaufform bäckt man die Speise
eine Stunde.

Hammelfleisch mit meisten Rüben. 6 Personen. 2 Pfund junges
Hammelfleisch, Brust oder Schulter schneidet man in nette halbhandgroße

Stücke, ein Dutzend junge Mairübchen, — (wenn sehr klein, nochmal

so viel) — in längliche nicht zu dünne Stückchen, salzt und pfeffert
das Fleisch und richtet es schichtenweise mit den Rüben in eine Casserole,
auf deren Boden man nur so viel Butter oder Abschöpffett gegeben,
daß das Fleisch nicht anlege. Gießt einen Suppenschöpfer Wasser
darüber und läßt eine gute Stunde dünsten. Beim Anrichten wird der

gezogene Saft mit einem Güßchen Maggi gekräftigt und alles zusammen
aufgetragen.

45
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Slijnlotte für 10 Sßerfonen. Vi Sßfunb Sutter, 8 ©igelb, 60

©ramm geriebene SDlanbeln, barunter einige bittere, 400 ©ramm Bucler,

abgeriebene ©itrone, 3—4 ©fjloffel geriebene ©emmel, 60 ©ramm
Forinten, 8 ©ierfdjnee.

Sutter mirb gu ©ahne gerührt, ©igelb unb ßucter bagu unb biet

fdjautnig gerührt; nun fommen bie anberen $uthaten unb baS bor=

bereitete Spuree (2 Spfunb fftljabarber mit 3 ©^löffeln SBaffer gebodjt)

bagu. SJtan bäett bie ©fteife bei mäßiger tpijge eine ©tunbe.
*

Srijnlottc für 8 tperfonen. 3/i Sßfunb Sütel)!, Va Sßfunb $uder,
Va Sßfunb Sutter, 2 ©ier unb abgeriebene ©itrone gutn SKürbteig.

4 Sßfunb SR^abarber, l3/i Sßfunb gutter, 2 ©Söffet SBaffer gum
Sßuree.

Stau macht einen Sütürbteig, legt eine au§geftrid)ene Sluflaufform
bamit au§, tt>ut ba§ borbereitete Sßuree bagu, obenauf mieber eine

SEeigbecfe unb bäett bie ©fteife bet mäßiger §if)e gelbbraun. —
*

®rii|f für 4—6 Sßerfonen. ©in Sßfunb 9rijabarber, Va ßiter
SBaffer, 65 ©ramm Kartoffelmehl, Va Sßfunb guder, 1 ©tuet ©itronem
fdjate.

®aS burd)geftrid)ene gruchtyuree Wirb mit Kartoffelmehl fteif getodjt.
*

1 Kilogramm Kenten* ober garteê Sftüctenfleifd)

bom SRinbe mirb in ©djeiben gefdjnitten, in braun gebratener Sutter
auf beut geuer menige SOtinuten gefdjtraenEt unb mit brauner Kraftbrühe
bon ßiebig'S gletfcl)CïtraEt meid) gefcf)mort. guletd gibt man 1 ©laê
ißortmein, 2 ©fslöffel SfteiSmeljl, 1 ©fjlöffel ©^atttfotgrtoneffertj, menig

©itronenfctjale, bon 1 ©itrone ben ©aft unb ©atg IjmP/ läfst ba§

©eridjt noch 1U ©tunbe leife lodjen unb ferbiert et> mit Kartoffeln
unb jungem ©etnüfe.

*
©erüett iter ^Dltittdieitfellc. ©ine recht einfache Slrt, Kanindjett*

feile im ©ommer auf rafc^e SBeife gu gerben, ift nad)ftel)enbe : 500
©ramm Sllaun unb 250 ©ramm @alg focl)t matt itt 5 Siter SBaffer
fo lange, bi§ fid) ber Sllaun bodftänbig aufgelöft hat. 2)ie borïjer bon
Slut unb gett forgfam gereinigten gelle merben in biefe glüffigleit,
menn felbige erlaltet ift, gelegt, fo bafj fie gang bebeeft finb. ©ie
merben bann täglid) 2«—3mal gemenbet, mobei man bie glüffigleit
aufrührt. Sîad) 24 ©tunben nimmt man bie gelle h^auê, brüdt fie
tüchtig au3 unb trodnet fie im ©chatten.

Mehattion utti Berlage grau Sttje 4>.oneggcr tu ®t. «allen.
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Schalotte für 10 Personen. I/t Pfund Butter, 8 Eigelb, 60

Gramm geriebene Mandeln, darunter einige bittere, 400 Gramm Zucker,

abgeriebene Citrone, 3—4 Eßlöffel geriebene Semmel, 60 Gramm
Korinten, 8 Eierschnee.

Butter wird zu Sahne gerührt, Eigelb und Zucker dazu und dick

schaumig gerührt; nun kommen die anderen Zuthaten und das

vorbereitete Püree (2 Pfund Rhabarber mit 3 Eßlöffeln Wasser gekocht)

dazu. Man bäckt die Speise bei mäßiger Hitze eine Stunde.

Schalotte für 8 Personen. 2/t Pfund Mehl, I/- Pfund Zucker,

i/- Pfund Butter, 2 Eier und abgeriebene Citrone zum Mürbteig.
4 Pfund Rhabarber, I-Vt Pfund Zucker, 2 Eßlöffel Wasser zum

Püree.
Man macht einen Mürbteig, legt eine ausgestrichene Auflaufform

damit aus, thut das vorbereitete Püree dazu, obenauf wieder eine

Teigdecke und bäckt die Speise bei mäßiger Hitze gelbbraun. —

Grüht für 4—6 Personen. Ein Pfund Rhabarber, >/- Liter
Wasser, 65 Gramm Kartoffelmehl, '/2 Pfund Zucker, 1 Stück Citronenschale.

Das durchgestrichene Fruchtpuree wird mit Kartoffelmehl steif gekocht.

Ellgtisch-Stew, 1 Kilogramm Keulen- oder zartes Rttckenfleisch

vom Rinde wird in Scheiben geschnitten, in braun gebratener Butter
auf dem Feuer wenige Minuten geschwenkt und mit brauner Kraftbrühe
von Liebig's Fleischextrakt weich geschmort. Zuletzt gibt man 1 Glas
Portwein, 2 Eßlöffel Reismehl, 1 Eßlöffel Champignonessenz, wenig
Citronenschale, von 1 Citrone den Saft und Salz hinzu, läßt das

Gericht noch i/-> Stunde leise kochen und serviert es mit Kartoffeln
und jungem Gemüse.

Gerben der Kouinchenfellc. Eine recht einfache Art, Kaninchenfelle

im Sommer auf rasche Weise zu gerben, ist nachstehende: 500
Gramm Alaun und 250 Gramm Salz kocht man in 5 Liter Wasser
so lange, bis sich der Alaun vollständig aufgelöst hat. Die vorher von
Blut und Fett sorgsam gereinigten Felle werden in diese Flüssigkeit,
wenn selbige erkaltet ist, gelegt, so daß sie ganz bedeckt sind. Sie
werden dann täglich 2-—3mal gewendet, wobei man die Flüssigkeit
aufrührt. Nach 24 Stunden nimmt man die Felle heraus, drückt sie

tüchtig aus und trocknet sie im Schatten.

Redaktion und Verlag: Frau Sltse Houegger tn St. «allen.
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